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Título: Elementos Decorativos en Pastelería 1. 
Resumen 
En los postres de restaurante se ha producido una renovación en las decoraciones y presentaciones de los platos. Se ha 
estandarizado eliminando la improvisación y los elementos aleatorios, diversos y caóticos. La decoración y presentación es 
atractiva y sugerente por contraste, en equilibrio y armonía. Actualmente se realiza un estudio y diseño previo mediante bocetos o 
ensayos de los procesos decorativos y de presentación de elaboraciones culinarias. Teniendo en cuenta una disposición atractiva, 
equilibrada y armoniosa. Con la ayuda de herramientas y maquinaria específica que nos permiten desarrollar las diferentes 
técnicas decorativas. 
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Title: Decorative Elements in Pastry. 
Abstract 
In the restaurant desserts it has been a renewal in decorations and presentations of the dishes. It has been standardized 
eliminating improvisation and random, diverse and chaotic elements. The decor and presentation is attractive and inviting by 
contrast, in balance and harmony. Currently a study and preliminary design sketches or essays by decorative processes and 
presentation of culinary creations is performed. Given an attractive, balanced and harmonious arrangement. With the help of 
specific tools and machinery that allow us to develop different decorative techniques. 
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En los postres de restaurante se ha producido una renovación en las decoraciones y presentaciones de los platos. Se ha 
estandarizado eliminando la improvisación y los elementos aleatorios, diversos y caóticos. La decoración y presentación es 
atractiva y sugerente por contraste, en equilibrio y armonía. 
Actualmente se realiza un estudio y diseño previo mediante bocetos o ensayos de los procesos decorativos y de 
presentación de elaboraciones culinarias. Teniendo en cuenta una disposición atractiva, equilibrada y armoniosa. Con la 
ayuda de herramientas y maquinaria específica que nos permiten desarrollar las diferentes técnicas decorativas. 
Existen unas normas o combinaciones de elementos comestibles y no comestibles, con la combinación de materias 
primas, el racionamiento, las técnicas de transformación culinarias y la finalización de la elaboración.  
CARACTERÍSTICAS ACTUALES DE LA PRESENTACIÓN DE ELABORACIONES 
 Se forman combinaciones organolépticas en armonía, creadas y diseñadas con una finalidad de llamar la atención 
de forma positiva.  
 Desarrollo de bocetos o ensayos en los que se recoge toda la información desde la creación de ideas y los 
esquemas previos. 
 La creatividad y la imaginación buscan sorprender.  
 Sencillez y ligereza, minimalismo. 
 Todos los elementos son comestibles. 
 Los elementos decorativos no restan importancia a la elaboración principal, sino que la destacan. 
 Se debe visualizar el resultado final para valorarlo. 
 La elaboración es atractiva desde el punto de vista sensorial por medio de la analogía o el contraste. 
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 Se buscan formas y volúmenes imposibles. 
 Hay un juego de texturas. 
 Se cuida la más mínima pérdida de color. 
 Variedad de elementos decorativos, con azúcar, chocolate, frutas, etc. 
 Se manejan técnicas y herramientas específicas. 
Las tendencias clásicas del uso de las filigranas con manga pastelera con diferentes boquillas, el uso de cornet, el 
trabajo del caramelo y del hielo han pasado a un segundo plano. Las tendencias geométricas o las salsas diferentes como 
complemento están en desuso. Ahora hay técnicas diferentes y diversas que enriquecen el proceso decorativo. 
Los elementos decorativos son preparaciones secundarias que complementan un postre pero que tienen relación 
directa con él. Algunos por si solos constituyen elaboraciones como aperitivos dulces.  
CLASIFICACIÓN DE LOS ELEMENTOS DECORATIVOS 
Crujientes, caramelos y candis 
 Elaborados con pastas comerciales. 
Su elaboración es muy compleja sin maquinaria por su extraordinaria finura. Admiten el horneado y la fritura. Se deben 
pintar con grasa antes de hornear para dorar. Admiten espolvorearse de semillas, especias, hierbas aromáticas, etc. Se 
conservan en crudo refrigeradas. Como la pasta brick o philo. 
 Azúcar candi. 
Es un caramelo cristalizado elaborado con la siguiente fórmula: 
Azúcar  500g 
Agua  175g    
       
      Elaborados con azúcar isomalt, que no adquiere color al calentarse. Se confeccionan decoraciones planas o con 
volumen. Se calienta a 170ºC, se incorpora unas gotitas de agua que le aporta elasticidad. Se vierte sobre un tapete de 
silicona, se deja enfriar ligeramente y se manipula para darle formas. Se conserva herméticamente con aditivos anti 
humectantes (gel de sílice o cloruro cálcico). 
 Elaborados con flores aromáticas. 
Candis de azúcar, son elementos decorativos compuestos de clara de huevo y azúcar. Se extienden y se secan a 30-
35ºC durante 8 horas. Se utilizan hierbas aromáticas y flores. También se elaboran bañando el elemento en un jarabe a 
30ºBaumé y secándolo en el horno a 60ºC durante 2 horas. 
  Elaborados con azúcar Isomalt. 
Que no adquiere color al calentarse. Se confeccionan decoraciones planas o con volumen. Se calienta a 170ºC, se 
incorpora unas gotitas de agua que le aporta elasticidad. Se vierte sobre un tapete de silicona encima de una tabla de 
madera templada, se deja enfriar ligeramente y se manipula para darle formas. Se conserva herméticamente con aditivos 
anti humectantes (gel de sílice o cloruro cálcico). 
     
Mezclar y dar un hervor. Reposar tapado durante unos minutos. Dejar 
cristalizar durante 24 horas en un recipiente de 1 cm de altura. 
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 Masas elaboradas y horneadas: tejas, crocant líquido. 
Masas con una mezcla de ingredientes para obtener diferentes formas, aromas, sabores y texturas crujientes. A la 
salida del horno con su calor se le da volumen para que al enfriarse lo conserven. 
 Tejas de frambuesa. 
80g de puré de frambuesa, harina tamizada 50g, azúcar lustre 200g, jarabe a 30ºBaumé, mantequilla fundida 75g. 
Elaboración: mezclar la mantequilla, el puré, el azúcar, el almíbar e incorporar la harina. Reposo. Hornear a 160ºC 
durante 12 minutos. Se pueden espolvorear semillas o frutos secos. 
 Caramelos- Azúcar burbuja. 
Formula caramelo base 1: fondant 600g, glucosa 400g. 
Mezclar y cocer hasta 160ºC. Extender en un tapete de silicona y estirar de 3-5 mm. Dejar enfriar, cortar en pequeños 
trozos y guardar herméticos con gel de sílice. 
Formula caramelo base 2: azúcar 1 kg, agua 500g, glucosa 200g, ácido tartárico 10gotas. 
Cocer agua y azúcar, incorporar la glucosa. Llegar a 155ºC. Añadir el acido tartárico. Verter entre dos tapetes de silicona 
y extender con un rodillo lo más fino posible. Enfriar, trocear y conservar. U hornear a 180ºC hasta que forme burbujas y 
dejar enfriar. O incluso moldear antes de que se enfríe. 
 
     
Frutos secos 
 Caramelizados. 
Técnica 1: en un cazo a partes iguales el fruto seco y el azúcar, cocer hasta caramelizar, extender en tapete, separar y 
enfriar. 
Técnica 2: azúcar 1000g, agua 400g, glucosa 250g.  
Hervir agua y azúcar, incorporar la glucosa, hasta 160ºC y usar. 
 Garrapiñados. 
El caramelo se empaniza formando una capa cristalina. 
 Avellanas garrapiñadas. 
Avellanas tostadas 400g, agua 100g, azúcar 200g, punta de sal. 
Cocer el agua y el azúcar hasta 114-117ºC, añadir las avellanas y la sal. Remover hasta cristalizar. 
 Crocant (guirlache). 
Es una mezcla de fruto seco  y azúcar caramelizado en seco. 
Crocant base: fondant 600g, glucosa 400g, sólidos (fruto seco) 500g. 
Cocer el fondant y la glucosa a 158ºC, añadir el fruto seco, remover y extender. Enfriar, trocear y conservar. Elaborar 
piezas en caliente en el horno a 160ºC o en el microondas hasta fundir, formar y enfriar. 
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Frutas y verduras 
 Naturales. 
Sin ningún tratamiento más que su limpieza y corte, al natural. Se juega con las formas y el propio colorido de cada 
fruta. 
 Confitadas. 
Cocción en un jarabe con glucosa aumentando la densidad para evitar la cristalización y prolongar su conservación. Un 
jarabe denso y brillante rodea la fruta. 
 Confitado de frambuesas. 
Pulpa de frambuesa 700g, agua 300g, azúcar 230g, frambuesa natural. 
Calentar el agua, el azúcar y la pulpa a 85ºC y verter sobre las frambuesas. Enfriar y conservar. 
 Chips. 
Láminas crujientes por deshidratación, caramelización directa en un jarabe a 30ºBaumé, por escaldado-fritura y 
horneado o azucarado con glass y deshidratado. 
 
       
 
 Pastas gelificadas. 
Gelificación de líquidos con sustancias gelificantes como las colas de pescado, laminas transparentes y finas de sabor 
neutro. Se hidratan en agua fría, se escurren y se disuelven en el líquido aromatizado. Al enfriarse solidifican. En una 
proporción de 10 unidades por litro (20g/l). Se pueden moldear con diferentes formas o cortar con las dimensiones 
deseadas. 
 Gelatinas. 
Con agar-agar en caliente y con pectina en frío como sustancias gelificantes. 
 Coulis. 
Son salsas de frutas, alcoholes, especias, hierbas aromáticas, etc. Que acompañan a la elaboración principal.  
 Elaboradas por cocción en un jarabe, triturado y colado de forma clásica. 
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  O los actuales por medio de texturizantes como el micri (tapioca) o con gelatina neutra.  
 O los toffees constituidos por un caramelo rubio desglasado con nata, leche, puré o pulpa de frutas con 
diferentes grados de espesor.  
 O reducciones por evaporación de la humedad hasta una consistencia semi liquida a partir de natas, vinos dulces 
y zumos de frutas. 
 
 ● 
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